




































































































　本稿に係る調査は，2019年 7月 4日～ 6日，21日 （計
























































































チーズ 1個の大きさは，おおよそ縦 8cm，横 4cm，幅
図 2．加工されたチーズ（2019年 7月 4日，筆者撮影）
図 3．チーズを具にした empanada（2019年 7月 4日，筆者撮影）
図 5． マニラの大型デパートに並ぶ Lb氏のチーズ 
（2019年 7月 21日，筆者撮影）






































行う。午前 6～ 8時頃にかけて搾乳する （図 8）。調査を
実施した 7月 5日は 9頭のスイギュウから 50L弱の乳
図 6．チーズを加工する工程 〈1〉（2019年 7月 5日，筆者撮影）
図 7．チーズを加工する工程 〈2〉（2019年 7月 5日，筆者撮影）
図 8．スイギュウ舎の様子（2019年 7月 5日，筆者撮影）
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